Noisettins (biscuits de noél)

Bonjour a toutes et tous

Réaliser des biscuits de noél et particulierement des bredeles est une
tradition que j’ai acquis depuis 1’ouverture du blog. En effet, dés que 1'on
s'intéresse a la cuisine au fil des saisons, difficile d’échapper a cette
tendance qui envahi les blogs fin novembre/début décembre. Depuis, ces
bredele régalent mes petits gourmands et mes proches tout au long de
décembre, ainsi que mes collegues a qui je dédie un dimanche apres midi de
préparation de biscuits. Cela améne de la joie, du contentement, cette pointe
de gourmandise qui fait toujours plaisir. Donc si vous ne le pratiquez pas
déja, je ne peux que vous inviter chaleureusement a ce partage [J

I1T y en a déja une petite collection de bredele sur le blog mais chacun année
j’'en découvre de nouvelles. J'aimerais aujourd’hui vous partager une recette
dénichée 1’année derniere : les Noisettins. Ce sont des biscuits tres
noisette, que j’'ai trouvés sur le blog d’Adeline cuisine (source ici),
préparés tres (tres) facilement, et idéaux pour une préparation a 4 mains.
Coté dégustation, ils sont moelleux ou croquants selon le temps de cuisson,
riches en noisette, de vrais délices.

Allant en refaire d’ici peu, voici la recette — identique a celle du blog
source — Les délicieux classiques sont faits pour étre partagés. ; ) Bonne
journée!


https://aufilduthym.fr/noisettins-biscuits-de-noel/
https://aufilduthym.fr/tag/noisette
https://www.adeline-cuisine.fr/recettes/noisettins-bredele-aux-noisettes/
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Noisettins — Biscuits de Noél

Recette : Noisettins (biscuits de Noél)

Saison de la recette : Toute 1’année
Temps de préparation : 20 minutes

Temps de cuisson : 15 minutes

Ingrédients

Pour 4 personnes

150 g de farine

100 g de sucre roux ou de cassonade

125 g de beurre pommade (i.e. laissé dehors pendant une bonne heure)
1 ceuf

100 g de noisettes en poudre

15 a 20 noisettes entieres (1 par biscuit)

Réalisation

e Dans un saladier, fouettez le beurre avec le sucre jusqu’a ce que le
mélange blanchisse et prenne une texture de creme.

e Ajoutez l'euf a cette préparation puis mélangez bien afin de retrouver
une texture bien homogene.

e Incorporez la farine et la poudre de noisette.

e Formez des petites boules de pate (taille noix) puis disposez les sur
une plaque a four recouverte de papier cuisson.

e Disposez une noisette entiere au centre en 1’enfoncant a moitié

e Enfournez pour 12 a 15 minutes a 180°C.

Laissez bien refroidir avant de déguster.



Astuces

e Conservation : Aisément deux semaines dans une boite

e Variante : incorporez 1/2 cuillerée a café de levure chimique pour une
texture plus sablée.

e Encore plus de noisette : Si vraiment vous adorez la noisette, n'hésitez
pas a torréfier votre poudre de noisette a la poéle avant de 1’utiliser.




